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RESUMO 
 
Sucos mistos ou blends são formulações com duas ou mais frutas, além de outros 
vegetais, para o desenvolvimento de uma bebida de alto valor nutricional e de 
propriedades sensoriais únicas. Em contrapartida, as pesquisas inserindo cactáceas na 
alimentação humana se fazem cada vez mais presentes e revelam o alto valor nutritivo 
dessa família botânica. O objetivo deste trabalho foi caracterizar e traçar o perfil 
nutricional e sensorial de blends elaborados a base de cactáceas, promovendo o 
desenvolvimento de tecnologia inovadora para valorização e convivência com o 
Semiárido. A pesquisa foi realizada nos laboratórios do IFPB, campus Picuí e da Escola 
Agrícola de Jundiaí, campus da UFRN em Macaíba, RN. Desenvolveu-se seis 
tratamentos (blends) codificados em FPF (fruto da palma forrageira), FPE (fruto da 
palma de espinho), PM (palma miúda), FPE+FPF (fruto da palma de espinho e fruto da 
palma forrageira), FPE+PM (fruto da palma de espinho e palma miúda), FPF+PM (fruto 
da palma forrageira e palma miúda) e avaliados os parâmetros físico-químicos pH, cor, 
sólidos solúveis, acidez titulavél, relação SS/AT e açúcar redutor, além dos compostos 
bioativos ácido ascórbico, flavonoides, antocianinas, carotenoides, clorofilas a, b e 
totais e compostos fenólicos. A avaliação sensorial foi realizada através de provadores 
treinados, utilizando escala estruturada hedônica de 9,0 cm, em relação aos parâmetros 
de aparência, sabor, odor, textura, aceitação global, intenção de compra e por fim, os 
tratamentos foram aplicados em escala de ordenação de preferência. Todas as análises 
foram realizados utilizando metodologias descritas pelo Instituto Adolf Lutz. Os dados 
foram submetidos a análise de variância e as médias submetidas a teste de média, 
utilizando o programa SISVAR. O pH dos blends apresentou-se ácido. A acidez 
titulável variou de 0,39 a 0,71%. O maior teor de sólidos solúveis foi de 6%. E a relação 
SS/AT obteve maior média de 17,55. Para açúcar redutor em glicose o maior valor 
apresentou-se em torno de 7,54%. Os blends ainda apresentaram altos teores de 
vitamina C se comparados a literatura. Teores de compostos fenólicos foram de 38,58 
mgGAE/100g. Clorofilas 0,056 mg/100g (clorofila a), 0,041 mg/100g (clorofila b) e 
0,098 mg/100g (clorofilas totais). Antocianinas de 7,31 mg/100g. Carotenoides de 29,42 
mg/100g. Flavonoides de 5,98 mg/100g, e em relação a cor, valores de 9,575 para o 
parâmetro L, não houve diferença estatística significativa para o parâmetro a* entre os 
tratamentos e 5,751 para o parâmetro b*. Os atributos sensoriais demonstraram que os 
blends apresentam gosto entre doce e amargo, mas alguns foram classificados como 
“gosto de mato”. Houve presença de viscosidade devido o tempo levado entre a 
preparação e a análise. Sem fibrosidade. Cores de acordo com a aceitabilidade do 
mercado e odor característico de umbu. Os blends a base de cactáceas foram bem 
aceitos sensorialmente. Os tratamentos a base dos frutos da palma forrageira e palma de 
espinho foram os que apresentaram melhores características sensoriais, somando-se a 
um grande aporte nutricional, ficando evidente então que os mesmos se tornam 
alternativa viável e inovadora para o Semiárido, podendo contribuir, dessa forma, para a 
convivência harmônica destes vegetais e sua valorização e consequente 
desenvolvimento da região.  
 
PALAVRAS – CHAVES: Sucos mistos. Opuntia fícus-índica. Nopalea cochenilifera. 
Opuntia dillenii. (Ker Gawl) Haw. Compostos bioativos.  
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ABSTRACT 
 
 
Mixed juices or blends are formulations with two or more fruits, in addition to 
vegetables, for the development of a drink of high nutritional value and unique sensory 
properties. On the other hand, the research inserting cacti in the human diet is 
increasingly incipient and reveals the high nutritional power of this botanical family. 
The objective of this work was to characterize and trace the nutritional and sensory 
profile of cactus-based blends, promoting the development of innovative technology for 
valorization and coexistence with the Semiarid. The research was carried out in the 
laboratories of the IFPB, Campus Picuí and the Agricultural School of Jundiaí, UFRN 
campus in Macaíba, RN. Six treatments (blends) encoded in FPF (fruit of the forage 
palm), FPE (fruit of the palm of thorn), PM (small palm), FPE + FPF (fruit of the palm 
of thorn and fruit of the forage palm), FPE (PM) and PM (AP) and reducing sugar 
(DM), MPF (MP) and MP (palm fruit and small palm), FPF + PM (forage palm and 
small palm fruit) and physicochemical parameters pH, color, soluble solids, titratable 
acidity, besides the bioactive compounds ascorbic acid, flavonoids, anthocyanins, 
carotenoids, chlorophylls a, b and phenolic compounds. Sensory evaluation was 
performed through trained tasters, using a 9.5 cm hedonic structured scale, regarding the 
parameters of appearance, taste, odor, texture, global acceptance, purchase intention 
and, finally, the treatments were applied in a scale of order of preference. All analyzes 
were performed using methodologies described by the Adolf Lutz Institute. Data were 
submitted to analysis of variance and means were submitted to the mean test, using the 
SISVAR program. The pH of the blends was acidic. The titratable acidity ranged from 
0.39 to 0.71%. The highest soluble solids content was 6%. And the SS / AT ratio 
obtained a higher mean of 17.55. For glucose reducing sugar the highest value was 
around 7.54%. The blends still presented high levels of vitamin C compared to the 
literature. The content of phenolic compounds was 38.58 mg GAE / 100 g. Chlorophylls 
0.056 mg / 100g (chlorophyll a), 0.041 mg / 100g (chlorophyll b) and 0.098 mg / 100g 
(total chlorophylls). Anthocyanins of 7.31 mg / 100g. Carotenoids of 29.42 mg / 100g. 
Flavonoids of 5.98 mg / 100g, and in relation to color, values of 9.575 for parameter L, 
there was no statistically significant difference for the parameter a * between treatments 
and 5,751 for the parameter b *. The sensory attributes showed that the blends taste 
sweet and bitter, but some were classified as "woody taste". Viscosity due to the time of 
analysis. No fibrosity. Colors according to market acceptability and umbu characteristic 
odor. The cactus-based blends were well-accepted sensorially. The treatments based on 
the fruits of the forage and palm of thorn were the ones that presented better sensorial 
characteristics, adding to a great nutritional contribution, being evident then that they 
became viable and innovative alternative for the Semiarid. 
 
 
 
 
 
KEYWORDS: Mixed juices. Opuntia ficus indica. Nopalea cochenilifera. Opuntia 
dillenii. (Ker Gawl) Haw. Bioactive compounds. 
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1. INTRODUÇÃO 
 
É notório que o avanço da agricultura em seu modelo convencional pôs abaixo 
tradições, culturas, heranças genéticas, ao se falar em alimento e produção. Os 
transgênicos, os agrotóxicos, os fertilizantes químicos, a monocultura, avançaram em 
nosso país e deixaram um rastro de perdas da biodiversidade, da autonomia e 
subsistência no campo, das tradições alimentares de um povo, escondidas por um falso 
desenvolvimento, pois em certa época de grande avanço da urbanização, priorizou-se a 
produção de alimentos em grande escala e em pouco tempo, sem haver a preocupação 
da qualidade, mas apenas em prol da quantidade (CRUZ & SCHNEIDER, 2012).  
A cultura alimentar de um povo se faz presente através dos seus costumes e 
herança histórica. Os hábitos alimentares são transmitidos através das gerações e vão se 
reinventando na medida em que novos sabores são descobertos e incorporados na dieta 
da sociedade. Receitas feitas por nossas avós nos foram transmitidas desde tempos 
remotos, mas a atual sociedade, moderna, cosmopolita, em constante movimento exige 
além de sabor, praticidade e rapidez, atrelado a saúde corporal. Sendo assim, há o 
desafio de se alimentar de forma saudável em um século recheado de fast foods, 
enlatados e comida contaminada por agrotóxicos. Além disso, o Brasil caracteriza-se 
ainda por desigualdades regionais expressivas, atreladas ao ambiente e ao clima de cada 
região, promovendo déficits nutricionais que precisam ser tratadas com atenção através 
de projetos governamentais (BRASIL, 2014). 
Na atualidade fala-se muito dos blend´s, sucos mistos, néctares, e ainda 
denominados sucos tropicais. Suco tropical é o produto obtido pela dissolução, em água 
potável, da polpa da fruta polposa de origem tropical, por meio de processo tecnológico 
adequado, não fermentado, de cor, aroma e sabor característico da fruta, submetido a 
tratamento que assegura a sua conservação e apresentação até o momento do consumo. 
Classifica-se como suco tropical ou ainda suco tropical misto, sendo este último a 
mistura de duas ou mais polpas de frutas tropicais (BRASIL, 2003). Sucos tropicais 
mistos podem ainda conter, partes comestíveis de vegetais (BRASIL, 2009). A 
elaboração de sucos é ainda uma das tecnologias mais utilizadas para conservar frutas e 
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vegetais, e por se assemelharem-se a matéria prima original, ainda se encaixam na atual 
tendência de consumo de alimentos mais saudáveis (SOUZA, 2014). 
A configuração mista dos sucos tropicais agrega características nutricionais das 
diferentes frutas em apenas uma composição e ainda pode diversificar aroma e sabor, 
além da textura e até mesmo da cor, tornando os sucos mais palatáveis (BRANCO et al, 
2007). Devido a essa diversificação, os sucos tropicais são considerados detox. Detox é 
uma denominação atrelada a alimentos ditos funcionais e refere-se ao processo de 
detoxificação, que é o conjunto de diversas estratégias, principalmente a alimentação, 
para ajudar o corpo a funcionar melhor e eliminar toxinas (ROCHA, 2014). O suco 
misto ou blends acaba sendo um produto diferenciado, balanceando sabores fortes e 
exóticos, unindo aromas, suprindo escassez e disponibilidade sazonal. 
Ao se falar em frutos tropicais na região Nordeste e Semiárida é de suma 
importância o enfoque maior nos frutos das cactáceas, família botânica de grande 
representatividade na região, pois embora não seja nativa, ao ser trazida do México para 
o Brasil, adaptou-se de forma única aos nossos solos rasos e ao regime escasso de 
chuvas. Muito embora com todas as adversidades climáticas do Semiárido, as cactáceas 
estão presentes nas propriedades dos pequenos agricultores familiares de forma intensa, 
pois apresentam-se como excelentes alternativas forrageira por produzir e frutificar 
durante todo o ano.   
A região Semiárida Brasileira é rica em cores e sabores, e as cactáceas não 
fogem dessa realidade. Seus frutos e cladódios podem ser encontrados facilmente em 
qualquer época do ano, e embora os índices pluviométricos do Semiárido sejam baixos, 
a sua produção se faz de forma satisfatória. Sendo assim, poderiam facilmente ser 
incorporados em blends que pudessem proporcionar saúde e nutrição.  
 
Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo caracterizar e traçar o perfil 
nutricional e sensorial de blends elaborados a base de cactáceas, promovendo o 
desenvolvimento de tecnologia inovadora para valorização e convivência com o 
Semiárido.  
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2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 
 
2.1 Cactáceas na alimentação humana 
 
Não é de hoje que o Semiárido Brasileiro enfrenta estiagens prolongadas que 
deixam os pequenos produtores sem os seus plantios, seus animais e principalmente sem 
condições mínimas de sobrevivência. Todos os períodos de seca extrema no Nordeste 
resultaram em um rastro de animais mortos, pessoas famintas, saques a mercados e 
caravanas de imigrantes para as demais regiões brasileiras em busca de melhoria de 
vida. As políticas públicas eram inexistentes e o Nordeste brasileiro esquecido pelo 
resto do país. Entre 1979 e 1983, durante uma grande seca na região, os produtores 
passaram a enxergar na palma (Opuntia fícus-índica), uma possível aliada para 
amenizar os danos em seus animais, e essa passou a ser uma grande alternativa 
forrageira (FABRICANTE & FEITOSA, 2007).  
 
Dotada de uma fisiologia que lhe permite um melhor aproveitamento da água da 
chuva e resistência diante da sua falta, a palma foi incorporada no Nordeste brasileiro e 
disseminada por todo ele como forrageira de grandes potencialidades. No México já era 
cultivada desde o período Pré-hispânico, tomando espaço de grande importância na 
economia agrícola local juntamente com o milho e o agave. Seus frutos e cladódios são 
consumidos in natura, desde o período que antecedeu a colonização espanhola. Dos 
planaltos mexicanos a cultura se disseminou e hoje é cultivada nas regiões áridas e 
semiáridas de todo o mundo, além de ser conhecida como palma verdura e 
comercializada em feiras livres do México (CHIACCHIO, et al, 2006). No Brasil não 
são raros os relatos sobre a utilização da mesma na alimentação humana em tempos 
remotos durante períodos de seca, onde a cultura era a única que resistia, haja vista as 
condições edafoclimáticas do Nordeste serem desfavoráveis para o cultivo de várias 
culturas (SILVA, et al, 2017). Hoje em dia, o consumo de cactáceas no Brasil é dotado 
de preconceito e na maioria das vezes visto como algo exótico, até mesmo atrelado à 
fome, herança histórica da região. 
 
De acordo com Oliveira et al (2011) a produção do fruto da palma forrageira 
pode ser uma excelente alternativa econômica na região Semiárida já que a palma 
frutifica durante todo o ano e a estabilidade da polpa conservada em geladeira pode 
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durar até 6 meses, é assim alternativa eficiente para reduzir a fome e minimizar as 
deficiências nutricionais da população. 
 
2.2 Propriedades nutricionais das Cactáceas 
 
Segundo dados de Guedes (2004) a palma forrageira possui teores de ferro 
maiores que outros vegetais como quiabo, pimentão e a couve-flor. O ferro é essencial 
para a produção de células vermelhas do sangue e no transporte de oxigênio para todas 
as células do corpo, e assim podendo evitar a anemia. Pesquisa realizada por Rodrigues 
et al (2012), comprovaram que em 100g de broto da palma forrageira existem 2,8 mg de 
ferro, valor esse maior que em outros vegetais, dessa forma, podendo contribuindo para 
o combate a anemia na região Nordeste. 
 
De acordo com Nunes (2011) o broto da palma é uma alternativa eficaz para 
combater a desnutrição no Semiárido brasileiro, pois é rico em vitamina A e C, 
complexo B e minerais como cálcio, magnésio, sódio, além de 17 aminoácidos e de 
apresentar maior teor de proteínas comparada ao alface, por exemplo.  
 
O fruto da palma é conhecido como figo da índia, possui polpa suculenta, sabor 
adocicado, podendo alcançar até 10 cm de comprimento. No mercado externo é 
comercializado a preços exorbitantes. Segundo Cantwell (2001), em 100g da polpa do 
fruto da palma temos 22% de vitamina C e 85,60% de água. Já Nunes et al (2012) 
encontraram valores de 11,48 % de sólidos solúveis na polpa do fruto da palma, valor 
este que tende a variar, pois os teores de sólidos solúveis aumentam dependendo do 
grau de maturação do fruto, da biossíntese de açúcares solúveis ou a degradação de 
polissacarídeos. De acordo com Chitarra e Chitarra (2005) o pH é praticamente neutro, 
apresentando média de 6,18. 
 
Os teores de cinza do fruto da palma são significantes quando comparados as 
polpas de laranja e de mamão (SUASSUNA, 2004), informação essa confirmada pelos 
dados obtidos por Barbosa et al (2009) que determinaram um teor de 43% de cinza para 
a polpa do fruto da palma, sendo a da laranja 40% e do mamão 20%. Em análise do teor 
de ácido ascórbico no fruto da palma, Moura et al (2009) o compara com frutas como 
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maça, pêra, uva e banana, pois observaram que os teores de vitamina C alcançaram 
entre 180 a 300 mg/100g. Os autores ainda concluem que pesquisas relacionadas com a 
palma na alimentação humana devam ser desenvolvidas em caráter prioritário, 
desempenhando papel importante em programas sociais.  
 
Santos (2014), discorre sobre a importância de se haver maiores estudos sobre os 
componentes funcionais da palma, haja vista a mesma ainda não ser devidamente 
caracterizada como vegetal para consumo humano, e mesmo assim possuir 
componentes como fibra, mucilagem, minerais e substâncias bioativas, que podem atuar 
como ingredientes funcionais. Pesquisas ainda apontam a palma forrageira como fonte 
de antioxidantes naturais, e que por consequência o consumo dos seus derivados, podem 
adicionar esses compostos à dieta humana (SOUZA, 2014). Fazem-se necessários então, 
estudos mais aprofundados sobre a inserção da palma na alimentação humana e na 
formulação de blends.  
 
2.3 Blends de Plantas Alimentícias Não Convencionais Xerófilas (PANCX´S) 
 
O alto dinamismo da vida atual contemporânea obriga a sociedade a procurar 
praticidade, mas sem esquecer a qualidade, principalmente quando nos referimos a 
alimentação. Diante dessa preocupação, está cada vez mais comum o consumo de 
blends, misturas de variados tipos de frutas e outros vegetais em sucos, de maneira que 
as características nutricionais dos componentes possam se combinar e tornar a mistura 
rica nutricionalmente, além da possibilidade de diversificação do aroma e sabor, 
tornando os sucos mais palatáveis (BRANCO et al., 2007). 
 
Matsuura & Rolim (2002) apontam essa tendência como um mercado em 
ascensão e uma boa fonte de nutrientes, vitaminas e carboidratos solúveis. Na literatura 
especializada blends, ou sucos mistos, ou ainda, sucos tropicais, são elaborados com a 
mistura de frutas tropicais, como goiaba, manga, abacaxi, laranja, acerola, entre outras, 
e embora não exista uma legislação brasileira específica para a formulação desses sucos 
ou néctares, como também é conhecido, há a exigência que as características físicas, 
químicas e organolépticas devam manter a mesma proporcionalidade com as 
quantidades de cada polpa de fruta que a compõem (BRASIL, 2003).  
21 
 
 
 
 
Segundo Souza (2014), é altamente viável a utilização do fruto da palma 
forrageira no desenvolvimento de sucos mistos ou blends, pois a diluição do suco pode 
reduzir a viscosidade presente no fruto, além de minimizar a possibilidade de ocorrência 
de proliferação de microorganismos, haja vista algumas características do fruto como 
elevado teor de sólidos solúveis e baixa acidez serem favoráveis ao crescimento de 
microorganismos.  
 
Muito embora a palma e seus frutos sejam ricas fontes de nutrientes, e as 
pesquisas os incorporando a saúde e a alimentação humana estejam a cada dia mais 
presentes, há poucos registros da utilização da cultura na elaboração de sucos mistos. 
Batista et al (2010) ao desenvolverem suco misto utilizando a palma forrageira e a 
goiaba, avaliaram parâmetros físico químicos, microbiológicos e sensoriais de quatro  
formulações de suco misto com diferentes teores de palma e de açúcares. Os autores 
concluíram que a palma incrementou nutricionalmente a bebida e que por isso é 
alternativa viável para a formulação de sucos mistos. A literatura deixa claro que as 
características nutricionais da palma são passíveis de formulações de blends com alto 
potencial, porém há poucos registros de estudos. Além disso, a formulação de blends a 
base de cactáceas e vegetais pode aumentar o poder nutricional da cultura e a sua 
aceitabilidade no mercado e na sociedade. 
 
A palma de espinho (Opuntia dillenii), apresenta longos espinhos por toda sua 
raquete, e devido a isso é muito utilizada pelos pequenos agricultores como cercas vivas 
para proteção de suas propriedades. Não são utilizadas comumente para alimentação 
animal, embora já se faça uso de tecnologias que possibilitem a utilização da espécie 
como forragem. Segundo Pereira et al (2016) o plantio de palma de espinho como 
lavoura, pode produzir aproximadamente 7.341, 71 kg/ha de massa verde ou 5.873, 87 
kg de água/ha em áreas já em processo de degradação, e embora possua 
desenvolvimento mediano em relação às demais espécies mais conhecidas, é necessário 
que os estudos sobre sua potencialidade forrageira sejam permanentes. Essa palma 
produz frutos arredondados, com espinhos na casca e de coloração verde quando ainda 
não estão prontos para a colheita até vermelha a roxo, quando em ponto de maturação 
fisiológica. Os estudos sobre essa espécie ainda são muito escassos.  
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Bragança et al (2017) realizaram estudos com a espécie de palma de espinho 
Opuntia elata, no qual seu fruto apresentou teores de 1,6 mg de antocianinas. Albano et 
al (2015) relatam que os frutos das Opuntias, principalmente os de coloração roxa 
possuem alto potencial antioxidante, podendo assim contribuir com a saúde de quem o 
consome. Em caracterização físico química do fruto da palma de espinho (Opuntia 
dillenii), Souto et al (2018) registraram pH de 4,01, sólidos solúveis de 5,88 ºBrix, 
0,74% de cinzas, e 0,37% de acidez titulável, dessa forma, o fruto da palma de espinho 
pode, facilmente, se tornar mais presente na mesa da sociedade, agregando valor 
comercial, e possivelmente aumento de renda para as famílias, pois os resultados se 
mostraram mais elevados do que em outros trabalhos da área.  O consumo moderado de 
frutos das Opuntias poderá ser uma forma de ingestão de compostos de elevado valor 
nutricional (REIS, et al 2016). 
 
2.4 Couve folha: fonte de nutrientes na formulação de blends 
 
É bastante comum nos sucos mistos a mistura de frutas tropicais como abacaxi, 
acerola, caju, entre outras, com outros vegetais como espinafre, cenoura, rúcula e uma 
das mais comuns, a couve folha (Brassica oleracea Var acephala). A couve folha é uma 
hortaliça folhosa verde escura, originária da couve selvagem mediterrânea, pertencente 
a família Brassicaceae e que possui algumas variedades botânicas muito importantes 
como Brassica oleracea var. capitata (repolho), Brassica oleracea ver. botrytis (couve 
flor) e Brassica oleracea var. italica (brócolis), podendo ser plantada durante todo o ano 
por ser tolerante ao calor (FILGUEIRA, 2008). Ao se combinar frutas e hortaliças por 
meio de sucos se acrescenta a receita a possibilidade da complementação nutricional de 
uma em relação a outra. 
 
A combinação de vegetais em formulações de sucos mistos também podem 
tornam os blends misturas ricas nutricionalmente. A couve folha é rica em proteínas, 
carboidratos, fibras, cálcio, ferro, vitamina A e vitamina C, além de uma excelente fonte 
de carotenóides (PEREIRA et al, 2015). Esse último componente, a caracteriza como 
antioxidante, principal característica encontrada em sucos denominados “Detox”. 
Antioxidantes naturais presentes na alimentação podem aumentar a resistência a danos 
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oxidativos decorrentes da ação de radicais livres que podem ocasionar sérios impactos 
na saúde humana (DIMITRIUS, 2006).  
 
A couve folha é bastante cultivada em todo o país, e como não podia ser 
diferente no Nordeste também, devido sua tolerância ao calor e produção durante todo o 
ano. Comparando-se a outras hortaliças folhosas, possui mais proteínas, carboidratos, 
fibras, cálcio, ferro, vitamina A, vitamina C, carotenóides, beta caroteno e luteína, esta 
última considerada uma excelente aliada no combate ao câncer de pulmão e a doenças 
oftalmológicas crônicas (NÓBREGA, 2016). Melo et al (2006), ainda enfatiza que a 
couve folha possui compostos bioativos com alta potencialidade antioxidante, em 
comparação a vegetais como alface, cebola, chuchu, espinafre, entre outros, pois em 
estudos, demonstrou uma maior capacidade de sequestrar o radical livre DPPH, 
reduzido quando na presença de antioxidantes.  
 
2.5 Umbú: potencialidade alimentar e nutricional para o Semiárido 
 
Outra cultura que pode ser facilmente incorporada à composição dos blend´s é o 
umbuzeiro (Spondias tuberosa) pertencente a família botânica Anacardeaceae, árvore 
frondosa e nativa do bioma Caatinga que devido estruturas únicas em suas raízes, os 
xilopódios, armazenam água e assim, conseguem sobreviver a longas estiagens ainda 
frutificando. Em seus estudos Resende et al (2000) afirmam que o suco extraído do 
umbu é excelente matéria prima para a mistura com sucos de outras frutas.  
 
Além da sua alta capacidade adaptativa não há relatos da ocorrência da espécie 
em nenhuma outra região do planeta. Lima Filho (2011) relata que o umbuzeiro é rico 
em carboidratos, vitamina A, B1 e sais minerais, além de ser uma das principais fontes 
de vitamina C para a população do Semiárido. Cada planta consegue produzir cerca de 
32 mil frutos, o que constitui uma excelente fonte de renda para as famílias de 
agricultores do Semiárido, sendo comercializados in natura e/ou na forma de doces, 
geleias, sucos, entre outros derivados (LIMA et al, 2013). 
 
Mattietto e Menezes (2007) em formulação de suco misto de umbu e cajá 
comprovaram seu alto valor de vitamina C, além de determinarem grande potencial 
energético no suco, e 68,04% de aceitação global pelos provadores. O blend a base de 
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cajá e umbu ainda apresentou condições próprias ao consumo até os 60 dias de 
conservação em temperatura ambiente, o que pode ser excelente alternativa para sua 
comercialização, já que segundo Barreto (2010) em maturação o umbu resiste apenas 
três dias, o que dificulta a sua comercialização in natura.  
 
Em estudos de bSilva et al (2015) a formulação de blends utilizando o umbu, a 
couve folha e o gengibre também obteve resultados favoráveis quanto a suas 
características físico químicas e sensoriais. Os teores de acidez titulável, sólidos 
solúveis e açucares redutores apresentaram-se de acordo com a legislação vigente, e 
valores de aceitação global e intenção de compra favoráveis, com médias de 7.18 e 4 
respectivamente.  
 
 
2.6. Gestão para o Semiárido através de tecnologias inovadoras 
 
A revolução verde trouxe para o Brasil a promessa de erradicação da fome 
através de mais produtividade no campo. No entanto, os pacotes tecnológicos vendidos 
pela mesma, provocou danos insustentáveis para a agricultura brasileira, principalmente 
no que se refere a agricultura familiar. Sem conseguir arcar com os prejuízos e 
endividamentos da milagrosa proposta, cada vez mais agricultores deixaram o campo 
migrando para a cidade, e assim, abandonando e perdendo suas terras. As consequências 
podem ser vistas e sentidas até os dias atuais. 
 
O agronegócio domina o campo agrícola do Brasil e assim, monopoliza extensas 
áreas de terras, contaminando os alimentos com herbicidas, fungicidas, agrotóxicos e 
diferentes tipos de insumos químicos, além de ser um risco a agrobiodiversidade no que 
se refere às sementes crioulas, as quais acabam perdendo sua carga genética quando são 
substituídas e até mesmo cruzadas com as sementes transgênicas. A agricultura familiar 
acaba então com o mínimo de terras agricultáveis, mas com a imensa responsabilidade 
de alimentar os brasileiros. Ao nos referirmos ao Semiárido, essas consequências se 
aprofundam um pouco mais, haja vista as características ambientais inerentes a região já 
proporcionar uma maior dificuldade a produção agrícola e principalmente a agricultura 
familiar.  
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Lima (2013) fala que o Semiárido apresenta um patrimônio biológico e potencial 
econômico de valor incalculável, no entanto pouco valorizado. Faz se necessário então 
uma maior e melhor gestão dos recursos naturais tão abundantes da região através de 
alternativas sustentáveis e de desenvolvimento, para que possa proporcionar uma 
melhoria do bem-estar das comunidades rurais e incremento da renda agrícola. Lopes et 
al (2012) afirma que essa gestão deve ser feita através de investimentos públicos e 
privados e que, inexoravelmente, a exploração da palma forrageira insere-se nesse 
propósito. 
 
A exploração da palma forrageira como frutífera pode gerar ganhos da ordem de 
R$ 26,00/Kg, além de ser matéria prima para a fabricação de produtos industriais com 
valor econômico significativo como os sucos, além de vários outros produtos. A palma 
é ainda rústica, versátil e de fácil manejo, características que apenas facilitam a sua 
produção em pequenas propriedades do Semiárido e o que a leva a ser considerada 
alternativa viável para uma produção satisfatória e de cunho inovador para o homem do 
campo (LOPES et al, 2012). 
 
A Agroecologia permite ao homem do campo uma visão mais ampla de 
sustentabilidade e de como, em pleno Semiárido ele pode obter uma produção 
satisfatória economicamente. A gestão dos seus recursos torna-se atividade de 
primordial importância e a palma forrageira vem a frente como estratégia versátil e 
viável econômica e ecologicamente para o pequeno agricultor.  
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3. MATERIAL E MÉTODOS 
 
O trabalho foi realizado no Laboratório de Beneficiamento e Processamento de 
Produtos de Origem Vegetal e Animal do Instituto Federal de Educação Ciência e 
Tecnologia da Paraíba (IFPB), campus Picuí, na Unidade de Processamento de Frutas e 
Hortaliças no Laboratório de Controle da Qualidade dos Alimentos da Escola Agrícola 
de Jundiaí (EAJ), campus Macaíba, da Universidade Federal do Rio Grande do Norte 
(UFRN).  
 
 
3.1 Material vegetal 
 
As coletas dos cladódios da palma Miúda (Nopalea cochenilifera) assim como 
dos frutos da palma forrageira (Opuntia fícus-índica) foram realizadas na zona rural dos 
municípios circunvizinhos a Picuí, em pequenas propriedades rurais onde existe o 
cultivo perene e estabilizado das espécies. Os frutos da palma de espinho (Opuntia 
stricta Var O. dillenii) foram coletados no IFPB, campus Picuí. As polpas de umbu 
foram obtidas de supermercados da cidade de Picuí (Ilustração 1). 
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Ilustração 1: Ingredientes utilizados nos blends. A: Couve folha (Brassica oleraceae L. 
var acephala ); B: Palma miúda (Nopalea cochenilifera) cortada e processada; C: Fruto 
da palma de espinho (Opuntia dillenii); D: Fruto da palma forrageira (Opuntia fícus-
índica); E: Polpa comercial de umbú (Spondias tuberosa); F: Separação dos 
ingredientes por tratamento.  
 
 Fonte: Dados da pesquisa, 2018 
 
Os frutos e cladódios da palma foram levados ao Laboratório de Beneficiamento 
e Processamento de Produtos de Origem Vegetal e Animal do IFPB, onde foram 
selecionados utilizando a coloração da casca como parâmetro para avaliação do grau de 
maturação e condições para o consumo. Posteriormente foram higienizados com água e 
uma esponja possibilitando a retirada dos espinhos, retirada a casca e centrifugados em 
Centrífuga (Juicer Philips Walita Ri18) e acondicionados em freezer com a devida 
identificação. A couve folha foi colhida em quintal produtivo orgânico de uma 
residência da cidade de Nova Floresta, PB.  
 
3.2 Processamento 
 
Os blend´s foram preparados no Laboratório do IFPB seguindo as proporções 
baseadas em estudos e análises preliminares de 100% de cactácea, 50% de umbu, 150% 
de água e 20% de couve (Tabela 1). Os ingredientes foram pesados em balança 
(KNWaagen 320/3) batidos todos juntos em um liquidificador industrial, filtrados em 
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peneira doméstica, e os blends acondicionados em pequenos frascos de plástico com a 
devida identificação entre os tratamentos. Após prontos os blends foram separados de 
acordo com as análises a serem realizadas.  
 
Ilustração 2: Fluxograma de preparação e análise dos blends a base de cactáceas 
 
 
 
Fonte: Dados da pesquisa, 2018.  
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Ilustração 3: Preparação dos blends no Laboratório de beneficiamento e processamento 
de produtos de origem vegetal e animal do IFPB, Picuí. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
 
 
Na tabela 1 é possível observar a composição dos blends e proporção dos 
ingredientes utilizados na formulação dos tratamentos.   
 
 
Tabela 1: Formulações dos blends a base de cactáceas (%) 
Ingredientes  Formulações      
  FPF FPE PM FPF+FPE FPE+PM FPF+PM 
Fruto da palma 84 --- --- 40 --- 36 
Fruto da palma de espinho  --- 75 --- 40 41,5 --- 
Palma Miúda  --- --- 86 --- 41,5 36 
Umbú  42 37 43 40 41,5 36 
Couve  17 15 17 16 17 14 
Água  126 112 129 120 124 108 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
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3.3 Análises físico-químicas de blends a base de cactáceas 
 
Para as análises físico químicas os blends foram submetidos a temperatura de -
18 °C para que congelassem e assim, pudessem ser levados aos laboratórios da Escola 
Agrícola de Jundiaí, com risco mínimo de perdas das suas propriedades (Ilustrações 2 e 
3).  
 
Foram analisados 6 tratamentos em triplicata. A análise de pH foi realizada 
através de Phmetro (Hanna Calibration Check PH Meter HI 223) submergindo o 
eletrodo nas amostras e realizando leitura no visor digital após estabilização. Os sólidos 
solúveis foram aferidos através de leitura direta por meio de refratômetro (RHB-32ATC 
(0-30°)) onde se adicionou uma gota da amostra no aparelho e fez-se a leitura. A cor foi 
analisada por meio de colorímetro (ACR 1023) (Ilustração 4) e os dados convertidos no 
programa Open RGB.  
 
 
Ilustração 4: Aparelhos de análise de pH, cor e brix. A: Phmetro Hanna Calibration 
Check PH Meter HI 223; B: colorímetro ACR 1023; C: refratômetro RHB-32ATC (0-
30°). 
 
Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
 
 
A 
B 
C 
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Os açúcares redutores foram obtidos através do método de Lane & Eynon  
(1934) modificado, no qual utilizou-se 10 mL da amostra em um balão volumétrico de 
100 mL completando-o com água destilada. A amostra foi colocada em uma pipeta de 
50 mL e fez – se a titulação de 10 mL dos reagentes Fehleng A e Fehleng B diluídos em 
40 mL de água destilada, submetidos a ebulição através de um fogareiro, adicionado 
azul de metileno, e prosseguindo até o ponto de viragem. Os dados foram aplicados na 
equação (equação 1) e depois obtido as médias dos resultados.  
 
 
Equação 1: Equação para determinação de açúcares redutores 
 
Açúcares redutores (%):  
 
100 x 100 x 0,05
P x V
 
 
Onde 
P: peso da amostra em gramas; 
V: volume gasto na titulação 
 
 
Para vitamina C utilizou-se o método de Tillmans modificado por Oliveira 
(2010), pelo qual 5g da amostra foi diluída em 50 ml de ácido oxálico, responsável por 
extrair o ácido L ascórbico e ácido D ascórbico da amostra, filtrada e transferida para 
bureta de 25 ml.  Fez-se então a titulação de 2ml do reagente DCFI diluído em 18ml de 
água destilada até o mesmo obter a mesma coloração que a amostra presente na bureta. 
Os dados foram aplicados na equação (equação 2) e depois obtido as médias dos 
resultados.  
 
 
Equação 2: Equação para determinação de vitamina C 
 
AC (mg/100g): P x C x 50 x 100
v x m
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Onde 
P: volume gasto do reagente DCFI 
C: quantidade de ácido ascórbico presente em 100g da amostra 
v: volume do reagente DCFI usado na titulação da amostra 
m: quantidade da amostra 
 
A análise de carotenóides foi feita a partir do método de Lichtenthaler (1987), 
pesando 6 gramas da amostra, adicionando 13,5 ml de acetona PA (pura), agitando por 
um minuto em agitador de tubos e após filtrando e fazendo a leitura no 
espectrofotômetro (Edutec EEQ 9006) nos comprimentos de onde de 470 nm, 663 nm e 
646 nm. Os dados foram aplicados na fórmula (equação 6) e obtido média dos 
resultados para clorofila a, clorofila b, clorofilas totais (equações 3, 4 e 5) e por fim, 
carotenóides. Já para antocianinas, flavonoides e compostos fenólicos fez-se necessário 
o preparo de estratos 17 horas antes de sua leitura (Ilustração 5). Para antocianinas e 
flavonoides utilizou-se o método de Francis (1982) apenas fazendo a leitura do estrato 
diretamente no espectrofotômetro após ser filtrada, nos comprimentos de onda de 535 
nm para antocianinas e 376 nm para flavonoides. Os dados foram aplicados nas 
fórmulas (equação 7 e 8) e obtido média dos resultados. Para compostos fenólicos 
utilizou-se a metodologia de Obanda (1997) descrita pela Embrapa (2007), pela qual se 
adiciona em um tubo de ensaio 500 µL da amostra, 1 ml de folin 1:3, 2 ml de carbonato 
de sódio a 20%, 2 ml de água destilada, homogeiniza em agitador de tubos e faz-se a 
leitura em espectrofotômetro após 30 min no comprimento de onda de 700 nm.  
 
Equação 3: Equação para determinação de clorofila a 
Clorofila a (mg/100g): [(12,25 x A663 ) – (2,79 x A646 ) / massa (g)] x 100/1000 
 
Equação 4: Equação para determinação de clorofila b 
Clorofila b (mg/100g): [(21,5 x A646 ) – (5,10 x A663 ) / massa (g)] x 100/1000 
 
Equação 5: Equação para determinação de clorofila total 
Clorofila total (mg/100g): [(18,71 x A646 ) + (7,15 x A663 ) / massa (g)] x 
100/1000 
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Equação 6: Equação para determinação de carotenóides 
Carotenoides (mg/100g): (1000 A470 – 1,82 Ca -85,02 Cb ) / 198 x 100/1000 
 
Ilustração 5: A: Extratos preparados para análises 17 horas antes da análise. B: 
Espectrofotômetro (Edutec EEQ 9006); C: Extratos de T2, T4, T5 para análises de 
antocianinas, flavonoides e compostos fenólicos; D: Extratos de T1, T3, T6 para 
análises de flavonoides e compostos fenólicos.  
 
Fonte: Dados da pesquisa, 2018.  
 
 
Equação 7: Equações para determinações de flavonoides totais 
Flavonoides (mg/100g):
 
𝐹𝑑𝑥𝐴𝑏𝑠
76,6
        
Onde 
Fd: fator de diluição, dado pela razão entre o volume total da solução após a 
adição do tampão e a massa da amostra 
Abs: absorbância do estrato lida a 376 nm 
 
Equação 8: Equações para determinação de antocianinas totais 
Antocianinas (mg/100g):
 
𝐹𝑑𝑥𝐴𝑏𝑠
98,2
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Onde 
Fd: fator de diluição, dado pela razão entre o volume total da solução após a 
adição do tampão e a massa da amostra 
Abs: absorbância do estrato lida a 535 nm 
 
A acidez titulável foi realizada utilizando método descrito em Brasil (2005). 
Pesou-se 1,0g da amostra em triplicata em balança (LP 502B), após foi adicionado 50 
ml de água destilada e duas gotas do indicador fenolftaleína, fez-se então a titulação 
com NaOH (hidróxido de sódio) até o ponto de viragem. Todas as metodologias são 
descritas pelo Instituto Adolf Lutz, (2008). Os dados foram submetidos a análise de 
variância e as médias submetidas a teste de média, utilizando o programa SISVAR 
(Ferreira, 2000).  
 
3.4 Análise sensorial dos blends a base de cactáceas 
 
Para a análise sensorial, os blends foram acondicionados em recipientes de 
plástico, devidamente separados em tratamentos, para análise imediata. Os sucos mistos 
foram avaliados quanto ao seu perfil sensorial pela Análise Descritiva Quantitativa 
(ADQ), a qual permite estabelecer o perfil sensorial e desenvolver terminologia 
adequada e de forma objetiva de um novo produto alimentício (SOUZA, 2014). Essa 
metodologia utiliza indivíduos treinados para identificar e qualificar, em ordem de 
ocorrência e numa escala de grau de intensidade, as qualidades sensoriais de um produto 
ou ingrediente, como aparência, odor, textura e sabor (IAL, 2005).  
 
Foram selecionados 18 provadores, entre homens e mulheres, todos alunos da 
disciplina de Beneficiamento e Processamento de Produtos de Origem Vegetal, do curso 
de Agroecologia, do IFPB, campus Picuí. Os provadores passaram por treinamento e 
avaliaram os blends quanto a cor, odor característico, odor estranho, viscosidade, 
fibrosidade, gosto ácido, gosto doce, gosto residual, gosto amargo, sabor característico, 
sabor estranho, aceitação global, intenção de compra e ordem de preferência (Apêndice 
1). 
Em cabines individuais, cada provador recebeu 6 copos de plástico de 40 ml, 
codificados com 3 dígitos escolhidos aleatoriamente, correspondendo cada a um dos 
tratamentos. Os provadores registraram suas impressões em escala estruturada de 9,5 
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cm para cada descritor, ancoradas em suas extremidades em termos que expressam 
intensidade.  
 
Ilustração 6: Provadores treinados realizando análise sensorial dos blends a base de 
cactáceas 
 
Fonte: Dados da pesquisa, 2018 
 
4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
4.1 Análise físico quimica 
Os resultados das análises físico-químicas dos blend`s utilizados no estudo se 
encontram na tabela 2.  
Tabela 2: Caracterização físico química de blends a base de cactáceas 
Formulações 
/ Blends 
      pH Acidez 
titulavél (%) 
Sólidos 
solúveis (%) 
Relação 
SS/AT 
Açúcar 
redutor 
(%) 
FPF 4,00 a 0,39   b 6,00a 17,55 a 6,32 b 
FPE 4,00 a 0,60 ab 4,20 ab 7,04 ab 3,71 cd 
PM 4,00 a 0,50 ab 3,60  b 7,45 ab 3,46 d 
FPF + FPE 3,33 b 0,54 ab 4,20 ab 7,99 ab 7,54 a 
FPE + PM 4,00 a 0,71 a 3,20  b 4,51 b 2,61 e 
FPF + PM 4,00 a 0,44 ab 4,40ab 10,87 a 4,34 c 
CV (%) 6,06 19,36 14,39 45,00 5,39 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Turkey 
a 5% de probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
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4.1. 1 pH 
O pH dos blends apresentou-se ácidos, não havendo diferença significativa ao 
nível de 5% entre os tratamentos, exceto para o tratamento FPF+FPE que apresentou pH 
um pouco abaixo dos demais (3,33), caracterizando-se como muito ácido. Segundo 
Gava et al (2008) por tratar-se de um fator de importância fundamental na limitação dos 
tipos de micro organismos capazes de se desenvolverem no alimento, foi proposta uma 
classificação prática dos alimentos em função do pH, dividindo-os em 3 grupos: pouco 
ácidos (pH > 4,5), ácidos (pH 4 – 4,5) e muito ácidos (pH < 4,0). Batista et al (2010) em 
formulação de bebida mista com goiaba e palma encontraram pH mais elevado, 
variando de 4,92 a 5,05 ainda na faixa ácida. No entanto, os autores relatam que por 
possuir pH próximo a 7, a palma pode ter sido responsável por valores menos ácidos, o 
que se confirma no presente trabalho, haja vista os tratamentos  que possuíam palma em 
sua formulação apresentarem os maiores valores e assim, sendo  menos  ácidos. Souto 
(2018), ainda, obteve valor de 4,46 para polpa do fruto da palma forrageira e 4,01 para 
polpa do fruto da palma de espinho. Os valores de pH para blends com cactáceas, se 
apresentam bem próximos aos de blends com outras frutas tropicais. Faraoni et al 
(2011) registraram pH variando de 3,92 a 4,11 para sucos mistos com manga, goiaba e 
acerola.  
 
4.1.2 Acidez titulável 
Para acidez titulável, a análise estatística demonstrou diferença estatística 
significativa entre os tratamentos, variando de 0,39% para o tratamento FPF, até 0,71% 
para o tratamento FPE+PM, sendo este considerado, então o mais ácido. Esses 
resultados se mostraram mais elevados, do que os encontrados para a polpa do fruto da 
palma forrageira, por Canuto et al (2007) que foi apenas de 0,25%, porém em 
comparação a polpa de frutos de outras cactáceas como o Xique-xique (Pilosocereus 
gounellei) de 2,50% e o Mandacaru (Cereus jamacaru) de 3,00% são valores bem mais 
baixos.  
Queiroz et al (2012) obteve valores de acidez titulável para a palma miúda de 
0,19% a 0,31%, também abaixo dos valores para os tratamentos do presente trabalho. 
Segundo Branco et al (2007), a formulação de blends pode agregar muito mais que 
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sabor e cor ao suco quando da mistura de duas ou mais frutas. As propriedades 
nutricionais das composições dos blends se combinam e incorporam o suco, sendo 
assim, os valores encontrados para os tratamentos do presente trabalho podem se 
apresentar elevados em comparação a análises da polpa apenas, por se tratar de uma 
mistura de frutos e vegetais. O umbu, por exemplo, apresenta teores de acidez titulável 
de 2,40 % (LIMA, et al, 2002), enquanto recentemente Silva et al (2013) obtiveram 
1,26 % de acidez titulável para frutos de umbu.   
Em blends a base de goiaba e palma, Batista et al (2010), obtiveram valores de 
acidez titulável abaixo dos valores do presente trabalho, variando de 0,19% a 0,23%. 
Em blends a base de goiaba e laranja, os valores também foram baixos em relação aos 
de cactáceas, de 0,09% a 0,20% (AIRES et al, 2016), caracterizando os blends a base de 
cactáceas como ácidos. Magro et al (2006), relata que a acidez é um importante 
parâmetro na conservação de alimentos, pois alimentos mais ácidos possuem um tempo 
de conservação mais elevado, haja vista a dificuldade de desenvolvimento de micro 
organismos nesse alimento.  
 
4.1.3 Sólidos solúveis 
Para os sólidos solúveis o tratamento FPF apresentou os maiores teores (6%), 
não havendo diferença estatística significativa com os tratamentos FPE (4,2%), 
FPF+FPE (4,2%) e FPF+PM (4,4%). Para os demais tratamentos, os valores não 
diferiram entre si, variando de 3,2% a 4,4%. Souto et al (2018) obtiveram valores 
próximos dos encontrados pelo presente trabalho, para o fruto da palma forrageira (5,98 
ºBrix). No entanto para o fruto da palma de espinho, os autores obtiveram valores acima 
dos citados pelo presente trabalho (5,88 º Brix). Esses valores são considerados baixos, 
se levarmos em consideração os resultados de Reis et al (2016).  
Para o fruto da palma de espinho, os autores registraram teores de sólidos 
solúveis de 10,6 % a 15,6 %. Souza (2014), obteve para o fruto da palma forrageira 
11,20 % de sólidos solúveis, e Batista et al (2010), 11 a 12 ºBrix para o cladódio da 
palma. É possível que essas diferenças entre os valores, mesmo para cultivares da 
mesma espécie, possam ser explicadas pelo grau de maturação dos frutos, pois segundo 
Lima (2005) durante a maturação dos frutos o teor de sólidos solúveis tende a aumentar.  
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Reis et al (2016), coletaram frutos em maturação fisiológica, onde os mesmos 
encontram-se em seu estado ideal de maturação e desenvolvimento. Souza (2014), relata 
a utilização de frutos maduros, classificados de acordo com a cor da casca. Esses 
resultados podem demonstrar, que os frutos utilizados na presente pesquisa não estavam 
em um grau de maturação avançado, e embora a seleção dos frutos tenha ocorrido pela 
coloração da casca, assim como feito por Souza (2014), a pouca disponibilidade de 
frutos, principalmente da palma forrageira, levou a utilizar frutos em diferentes estágios 
de maturação.  
 
4.1.4 Relação SS/AT (Sólidos solúveis/Acidez titulável)  
Entre os blends avaliados, pode-se constatar diferença estatística significativa 
entre os tratamentos, sendo os maiores valores expressos nos tratamentos FPF (17,55), 
FPF+PM (10,87), e FPF+FPE (7,99). De forma comum, o fruto da palma forrageira 
estava presente nos três tratamentos de maiores valores, o que pode indicar influência 
do mesmo na relação SS/AT, haja vista o tratamento FPF, constituído apenas de fruto 
da palma forrageira, umbu e couve folha, apresentar-se como o menos ácido (0,39% de 
acidez titulável) e o de maiores valores de sólidos solúveis (6%), corroborando com 
Marques et al (2011), que relatam sobre a relação SS/AT, como sendo a contribuição 
dos componentes adocicados e ácidos do produto.  
Não foi possível identificar na literatura dados de SS/AT para as espécies de 
cactáceas avaliadas no trabalho, porém para a espécie de cactácea Hylocereus undatus, a 
pitaya, Santos et al (2016), quantificaram valores semelhantes aos registrados pelo 
presente trabalho, nos quais a relação SS/AT variou de 4,60 a 8,66. Para a formulação 
de sucos, Vilas Boas (2014), determinou valores para sucos de uvas semelhantes aos do 
presente trabalho, variando de 10,20 a 14,04 na relação SS/AT.  
A relação SS/AT é um importante parâmetro para avaliação da qualidade de 
alimentos, e a forma mais utilizada para se avaliar o sabor, pois expressa o equilíbrio 
entre essas duas variáveis de forma mais significativa (SILVA, et al 2013). 
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4.1.5 Açúcar redutor 
Os resultados para açúcares redutores diferiram estatisticamente entre si, 
variando de 2,61% para o tratamento FPE+PM até 7,54% para o tratamento FPF+FPE, 
apresentando assim os maiores teores de açúcares redutores em glicose entre as 
formulações. Esses dados corroboram os obtidos por Oliveira et al (2011), quando da 
análise da composição físico-química do fruto da palma. Os autores determinaram 
teores de açúcar redutor de 7,26% para o fruto. Porém, em comparação a dados de 
Canuto et al (2007), os valores são baixos, haja vista os autores terem determinado 
11,43% de açúcares redutores na polpa do fruto da palma. Para Souza (2014), os valores 
foram de 9,83%. Em comparação aos açúcares redutores presentes em outras cactáceas, 
facheiro (Pilosocereus pachycladus) apresenta 1,96%, xique-xique (Pilosocereus 
gounellei) 3,50% e Mandacaru (Cereus jamacaru) 5,64% (SOUZA, 2014; CANUTO, et 
al, 2007), observa-se que os blends utilizados no presente trabalho apresentaram valores 
mais elevados. Em comparação a outros blends, Batista et al (2010), ao desenvolverem 
suco misto a base de goiaba e palma, obtiveram valores abaixo dos registrados pelo 
presente trabalho (4,23%). Os valores inferiores para as formulações que apresentam a 
palma miúda na composição podem ser explicados pelos baixos teores de açúcares 
redutores na cultivar.  
aSilva et al (2015), registraram para a espécie Nopalea cochenilifera, teores de 
apenas 1,95% de açúcares redutores em glicose. Os autores explicam que os teores de 
açúcares redutores totais na palma, estão diretamente ligados a fatores como época de 
plantio, temperatura de cultivo, espécie, manejo do solo. Não foram encontrados dados 
referentes a teores de açúcares redutores em frutos da espécie de palma de espinho, 
Opuntia dillenii, dessa forma, o presente trabalho traz informações novas e relevantes 
para a literatura. Santos et al (2017), em formulação de blends de acerola e manga, 
consideradas frutas de alta procura e valor nutricional, obteve teores de açúcares 
redutores em glicose de apenas 3,88%, abaixo do valor máximo encontrado por esse  
trabalho, na formulação de fruto da palma de espinho, fruto da palma forrageira, umbu e 
couve folha (FPE+FPF). Segundo Gomes et al (2002), os açúcares solúveis presentes 
nos frutos são responsáveis, de forma combinada, pelo sabor, doçura e cor.  
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4.1.6 Ácido ascórbico 
O tratamento FPE+FPF apresentou teores expressivos de ácido ascórbico (38,78 
mg/100g), seguido do tratamento FPE (31,11 mg/100g) e do tratamento FPE+PM 
(30,99 mg/100g), não havendo diferença estatística significativa entre estes últimos, de 
acordo com o que se apresenta na figura 1 . O menor teor de ácido ascórbico encontrado 
foi para o tratamento FPF+PM (1,5 mg/100g). Para os estudos de Sátiro et al (2009), os 
teores de vitamina C no fruto da palma apresentaram-se muito inferiores aos 
determinados pelo presente trabalho. Os autores quantificaram apenas 0,15 mg/100g de 
ácido ascórbico.  
Deus et al (2017), em estudos com três variedades de palma, no 
desenvolvimento de picles para o consumo humano, quantificou apenas 2,7 mg/100g de 
ácido ascórbico para a palma da variedade Miúda. No entanto, embora escassos, 
trabalhos desenvolvidos com Opuntia dillenii, a palma de espinho, presente nas 
formulações de maiores teores de ácido ascórbico do trabalho, demonstram seu grande 
potencial em vitamina C. Reis et al (2016), obtiveram valores de 54,16 mg/100g de 
ácido ascórbico para a variedade, o que estar de acordo com Kuti (1992), o qual relata 
que os teores de vitamina C, variam de menos de 10 a mais de 40 mg/100g entre as 
diversas espécies de Opuntia. Analisando outras cactáceas como o Quipá (Tacinga 
inamoena), por exemplo, temos teores de vitamina C abaixo dos encontrados no atual 
trabalho. Formiga et al (2016), determinaram 27,0 mg/100g de ácido ascórbico para o 
fruto dessa cactácea. Melo et al (2017), apenas 4,0 mg/100g para o mandacaru (Cereus 
jamacaru) e Rodrigues (2016), 3,84 mg/100g para o facheiro (Pilosocereus 
pachycladus).  
Ao comparar os resultados com outros blends, Batista et al (2010) argumenta 
que os altos teores de vitamina C em suas formulações estão diretamente relacionados 
com o incremento da palma na elaboração do suco misto, pois sua composição em 
vitamina C, se mostrou mais elevada do que a da goiaba, o outro componente do blend. 
Diante disso, pode-se intuir que o fruto da palma de espinho pode ter incrementado os 
blends com vitamina C, haja vista os três maiores valores de vitamina C, tenham sido 
determinados nos tratamentos onde a fruta fazia parte da formulação, e ainda o maior 
teor registrado (tratamento FPE), onde a única cactácea na formulação era o fruto da 
palma de espinho. Os teores de ácido ascórbico do presente trabalho, são de forma geral 
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superiores aos determinados por Cardoso et al (2015) para sucos de frutas como laranja, 
abacaxi, manga, tangerina e uva, variando de 1,27 mg/100g a 25,86 mg/100g de ácido 
ascórbico.   
 
Figura 1: Teores de vitamina C (mg/100g) e compostos fenólicos (mgGAE/100g) em 
blends a base de cactáceas.  
 
 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018.  
 
 
4.1.7 Compostos fenólicos  
Para os compostos fenólicos houve diferença estatística significativa entre os 
tratamentos, conforme apresentado na figura 1. O tratamento FPE, apresentou o maior 
valor (38,58 mgGAE/100g), enquanto o menor valor foi determinado para o tratamento 
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FPF (23,98 mgGAE/100g). Ao avaliar frutos de cactáceas do Semiárido Brasileiro 
(SAB), Dantas et al (2015), determinaram para os frutos da espécie Opuntia stricta, 74 
mgGAE/100g de compostos fenólicos, valor esse muito elevado se comparado aos 
teores obtidos neste trabalho. Para a espécie Opuntia dillenii, Reis et al (2016) 
determinaram 379,03 mgGAE/100g. Souza (2014), também avaliando cactáceas, obteve 
valores de compostos fenólicos acima dos resultados do presente trabalho. Os teores de 
compostos fenólicos para o fruto da palma forrageira foram de 79,24 mgGAE/100g e do 
facheiro (Pilosocereus pachycladus) 412,23 mgGAE/100g. Para o fruto do Quipá 
(Tacinga inamoena), o teor de compostos fenólicos se apresentou 80,97 mg/100g 
(FORMIGA et al, 2016). Em estudos sobre a avaliação dos compostos bioativos de 
sucos mistos a base de frutas e hortaliças, Leone et al (2011) concluíram que o tempo de 
armazenamento do suco reduz o seu teor de compostos fenólicos. Em suco misto de 
acerola, uva e a hortaliça azedinha (Rumex acetosa), os autores registraram decréscimo 
de compostos fenólicos de 38,83 mgGAE/100g para 28,05 mgGAE/100g, em 100 dias 
de armazenamento. A redução de compostos fenólicos pode ter ocorrido também nas 
formulações produzidas para essa pesquisa. As polpas dos frutos da palma forrageira e 
da palma de espinho, assim como da raquete da palma miúda foram processadas e 
armazenadas em freezer no laboratório do IFPB por pelo menos 2 meses. Além disso, 
os blends ainda foram preparados e armazenados novamente, para serem levados aos 
laboratórios da Escola Agrícola de Jundiaí, o que acarretou mais alguns dias de 
armazenamento e possivelmente redução nos teores de compostos fenólicos. O consumo 
imediato pode minimizar essas perdas.  
 
4.1.8 Clorofilas 
Para as análises de pigmentos fotossintetizantes, as clorofilas e os carotenoides 
foram avaliados apenas para os tratamentos FPF, PM e FPF+PM, pois essas amostras 
apresentavam coloração amarelada, indicativo da presença do pigmento que se 
apresenta na faixa de cores do amarelo ao vermelho (UENOJO, et al 2007). Para 
clorofila a, clorofila b e clorofilas totais os tratamentos diferiram estatisticamente entre 
si (figura 2). Porém, de forma geral, o tratamento PM, apresentou os maiores valores 
para os três pigmentos 0,056 (clorofila a), 0,041 (clorofila b) e 0,098 (clorofilas totais), 
haja vista esse tratamento ter participação da polpa da raquete da palma miúda. Na 
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palma, a utilização da radiação para os processos metabólicos é realizada pelo cladódio 
(PINHEIRO et al, 2014), incubindo-se assim de uma maior quantidade de clorofilas, já 
que a mesma é um dos principais pigmentos fotossintetizantes.  
Entretanto, os valores obtidos pela pesquisa se mostram bastante inferiores 
quando comparados a dados da literatura. Cury (2015), em estudos com três espécies de 
cactáceas epífitas Rhipsalis neves armondii, Rhipsalis teres e Lepismium cruciforme, 
registraram clorofila a de 0,11 a 0,32, clorofila b de 0,23 a 0,90 e clorofilas totais de 
0,39 a 1,39. Para a cultivar gigante, muito comum em nossa região, Farias (2013), 
registrou valores de clorofilas totais variando de 1,03 a 2,44 mg/100g. Não se encontrou 
embasamento teórico para a variedade miúda. No entanto, a deficiência de água no solo 
em regiões com precipitação pluviométrica inferior a 368 mm, pode causar redução do 
aparato fitoquímico da palma entre 26% a 42% de clorofila a e b (FERRAZ, et al, 
2017). Levando-se em consideração as condições climáticas da região, pode ter ocorrido 
redução nos níveis de clorofila da palma miúda. Schiozer & Barata (2007), relatam 
ainda que para se evitar a perda de teores de clorofilas quando inseridas nos alimentos, 
deve-se modifica-las quimicamente. Faz-se necessários mais estudos que possam 
caracterizar esses pigmentos na variedade, e que sirvam de referencial em futuros 
trabalhos. 
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Figura 2: Teores de clorofila a, b e totais (mg/100g) em blends a base de cactáceas 
 
 
 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
 
4.1.9 Antocianinas 
Em relação às antocianinas, estas só foram avaliadas para os tratamentos FPE, 
FPE+FPF e FPE+PM, pois os mesmos apresentavam coloração roxa, proveniente da 
pigmentação natural do fruto da palma de espinho (Opuntia dillenni), ficando evidente a 
presença do pigmento, devido ao fato dessa subclasse de flavonoides ser responsável 
pelas cores vermelhas, roxas e azuis de muitas flores, frutos e folhas (SCHIOZER & 
BARATA, 2007), enquanto os demais tratamentos apresentavam coloração amarelada, 
indicativo de pigmentos da classe dos carotenóides. Segundo Gonçalves (2012), o 
gênero Opuntia apresenta o aminoácido prolina, o que torna a betaxantina o seu 
principal pigmento, além disso, as espécies Opuntias ondulata e Opuntia stricta são 
fontes de betalaínas. De acordo com Gonçalves (2015), nas espécies que produzem 
betalaínas não são encontradas antocianinas, e nas poucas famílias que encontram-se 
antocianinas não são produzidas betalaínas, ou seja, a ocorrência de uma classe elimina 
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totalmente a possibilidade de ocorrência da outra. Coradin et al (2011), afirmam, dessa 
forma, que não existem antocianinas na família cactácea.  
No entanto, para o presente trabalho foram identificados teores de antocianinas 
pelo método de Francis (1982). O tratamento FPE apresentou os maiores valores de 
antocianinas (7,31 mg/100g), sendo os menores valores determinados para o tratamento 
FPE+PM (1,52 mg/100g) havendo assim diferença estatística significativa entre os 
tratamentos, conforme se apresenta na figura 3.  
Trabalhos recentes demonstraram a presença de antocianinas em Cactáceas. 
Pesquisa realizada por Bragança et al (2017), determinaram teores de 1,56 µM trolox g-1 
de antocianinas para a espécie Opuntia elata. Teores de antocianinas também foram 
quantificados para o mandacaru (Cereus jamacaru), o xique-xique (Pilosocereus 
gounellei), o facheiro (Pilosocereus pachycladus) e o quipá (Tacinga inamoena) 
apresentando valores de 0,12 mg/100g, 2,60 mg/100g, 10,34 mg/100g e 0,16 mg/100g 
de antocianinas, respectivamente (Sousa, 2017), apresentando-se bem próximos aos 
determinados pelo presente trabalho, e assim corroborando a presença de antocianinas 
na família cactácea.  No entanto, por apresentarem comprimentos de onda muito 
próximos, a análise pode ter identificado flavonoides e não necessariamente 
antocianinas. Abre-se então um leque de possibilidades de estudos para as cactáceas. 
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Figura 3: Teores dos pigmentos antocianinas, carotenoides e flavonoides (mg/100g) em 
blends a base de cactáceas.   
 
 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
 
4.1.10 Carotenóides 
Em relação aos carotenóides, o tratamento FPF apresentou 83,25 mg/100g sendo 
o de teor mais expressivo de carotenóides, seguido do tratamento PM (29,42 mg/100g) 
com o menor teor de carotenoides entre os tratamentos avaliados, havendo assim 
diferença estatística significativa entre os tratamentos, de acordo com a distribuição de 
valores apresentados na figura 3. Esses valores se apresentam inferiores aos teores de 
carotenóides, determinados para outras cactáceas. O mandacaru (Cereus jamacaru), o 
xique xique (Pilosocereus gounellei), o facheiro (Pilosocereus pachycladus) e o quipá 
(Tacinga inamoena) apresentaram teores de carotenóides de 76,64 µg/100g, 422,55 
µg/100g, 441,95 µg/100g e 128,41 µg/100g respectivamente, em estudos de Sousa 
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(2017). Para o broto da palma da variedade Gigante, Farias (2013), determinou teores de 
70 a 130 µg/100g. Porém, são superiores aos teores determinados por Dantas et al 
(2015), para o quipá (Tacinga inamoena), que foram apenas de 0,75 mg/100g e para o 
fruto da palma forrageira, por Souza (2014), que se apresentou em apenas 0,13 mg/100g 
de carotenóides.  
Os carotenóides são responsáveis por conferir ao alimento cor e aroma, além de 
ser precursor de vitamina A, uma das principais substâncias que previnem doenças 
crônicas, como câncer e catarata, entre outras (SCHIOZER & BARATA, 2007). Pode-
se intuir então, a presença de vitamina A nos blends a base de cactáceas aqui avaliados. 
Quando comparado a valores em sucos mistos de frutas e hortaliças, os blends de 
cactáceas se destacam por apresentar teores superiores. Para suco misto de abacaxi, 
maçã e cenoura Machado et al (2017), determinou 9,02 µgβcaroteno g-1 e Carvalho et al 
(2017), registraram 4,33 µg g-1 de carotenoides para blends de acerola, abacaxi, açaí, 
caju e cajá.  
 
4.1.11 Flavonoides 
Para flavonoides foi possível mensurar todas as formulações e, diante disso, os 
tratamentos FPE e PM não diferiram entre si e obtiveram os maiores teores (5,98 
mg/100g e 5,70 mg/100g, respectivamente). Os tratamentos FPF, FPE+PM e FPF+PM, 
obtiveram os menores teores (4,00 mg/100g), não diferindo entre si. Estes resultados, 
mostram-se inferiores quando comparamos aos obtidos por Farias (2013), para a palma 
Gigante (20,29 a 32,13 mg/100g).  
Também para o mandacaru (Cereus jamacaru) com 15,99 mgCAE/100g-1, o 
xique-xique (Pilosocereus gounellei) registrando 58,37 mgCAE/100g-1, o facheiro 
(Pilosocereus pachycladus) 20,64 mgCAE/100g-1 e o quipá (Tacinga inamoena) 21,75 
mgCAE/100g-1 de acordo com pesquisa de Sousa (2017). Porém, mostram-se superiores 
aos dados da pesquisa de Valente (2017), qual fez análise do teor de flavonoides na 
casca e na polpa do fruto da palma e obteve teores de 0,67 mg/100g de flavonoides na 
casca e 0,50 mg/100g de flavonoides na polpa. Os flavonoides são os compostos 
antioxidantes mais abundantes na alimentação humana. Absorvem radicais livres e 
inibem a cadeia de iniciação ou interrompem a cadeia de propagação das reações 
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oxidativas promovidas pelos radicais (FARIAS, 2013), é dessa forma muito importante 
para a prevenção de doenças.  
 
4.1.12 Cor 
Para os parâmetros cromáticos (Luminosidade e as coordenadas a* e b*) não 
houve diferença estatística significativa entre os tratamentos no parâmetro a*, que 
indica a variação de cor do vermelho ao verde, sendo que quanto maior o valor, mais 
vermelho o produto e quanto menor o valor mais verde o produto. Como não houve 
diferença estatística significativa entre os tratamentos podemos dizer que os mesmos 
permaneceram entre as cores vermelhas e verdes nas mesmas proporções.  
No entanto para os parâmetros L* que indica a luminosidade do tratamento na 
medida em que seu valor aumenta, e b* que indica a variação de cor do amarelo ao azul, 
ou seja, valores mais elevados tendem para a coloração amarela e valores baixos para a 
coloração azul, houve diferença estatística significativa (tabela 3), onde o tratamento 
FPF+PM apresentou os maiores valores para o parâmetro L, e 5,751 para o parâmetro 
b*. Esses valores demonstram que entre os tratamentos FPF+PM era o de maior 
luminosidade, e com tons mais fortes de amarelo, pois possuía em sua formulação o 
fruto da palma forrageira, que apresenta coloração de amarelo ao laranja e a palma 
miúda de coloração verde. Estes resultados estão de acordo com os obtidos por Valente 
(2017), onde os tratamentos avaliados de coloração verde apresentaram maior 
luminosidade, e maiores valores no parâmetro b* se aproximando do amarelo.  
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Tabela 3: Análise de cor expressa através dos parâmetros L*, a*, b* para blends a base 
de cactáceas 
                                Cor 
Formulações/ 
Blends 
L* a* b* 
FPF 3,83 b 0,76 a 1,37 b 
FPE 2,81 b 0,31 a 0,25 b 
PM 4,47 b 0,63 a 1,70 b 
FPE + FPF 2,78 b 0,59 a 0,35 b 
FPE + PM 3,54 b 0,98 a 0,34 b 
FPF + PM 9,57 a 0,64 a 5,75 a 
CV (%) 30,09 280,62 73,15 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Turkey 
a 5% de probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
  
Conforme a literatura e os resultados encontrados na pesquisa, a palma 
forrageira e seus frutos são fontes naturais de compostos bioativos como os compostos 
fenólicos, vitamina C, apresentando teores até mais elevados do que em frutas tropicais 
conhecidas como a laranja, o abacaxi, a manga, entre outras. Também é fonte natural de 
carotenóides e devido a estes, até mesmo fonte de vitamina A. Os compostos bioativos 
presentes em sua composição tornam essas cultivares importantes fontes nutricionais 
alimentares para a população do Semiárido, haja vista além de ricas nutricionalmente, 
também serem de fácil acesso na região. É ainda material de estudo para diversas 
pesquisas, pois os resultados do trabalho vão de encontro à literatura, que afirma a 
ausência de antocianinas na família cactáceas, mas que pode ser refutada quando da 
determinação desse importante composto antioxidante.  
A formulação de blends a base de cactáceas se configura como um produto 
novo, sendo assim, há poucos estudos que possam servir como subsídio para o presente 
trabalho. A sua utilização como produto funcional ainda faz parte de metodologias 
inovadoras e recentes, mas que segundo Galdino et al (2010) podem resultar em 
agregação de valor a produção da cultura com efeitos positivos na geração de postos de 
trabalho e de renda.  
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4.2 Análise sensorial 
Na avaliação sensorial dos blends a base de cactáceas foi levada em 
consideração os seguintes atributos sensoriais: gosto ácido, gosto doce, gosto residual, 
gosto amargo, sabor característico, sabor estranho (sabor), odor característico, odor 
estranho (odor), viscosidade, fibrosidade (textura), cor (aparência), aceitação global e 
intenção de compra, onde se utilizou escala hedônica não estruturada de 9,0 cm (0,5= 
ausente até 10= forte) para sabor, odor e textura, escala hedônica não estruturada de 9,0 
cm (0,5= verde até 10= roxo) para aparência, escala hedônica não estruturada de 9,0 cm 
(0,5= desgostei muito até 10= gostei muito) para aceitação global e escala hedônica não 
estruturada de 9,0 cm (0,5= rejeitado até 10= aceito) para intenção de compra, e por 
último utilizamos o teste de ordenação de preferência, o qual se configura como a 
preferência do consumidor sobre um produto em relação a outro (BRANCO, et al. 
2007).   
 
4.2.1 Sabor 
O sabor é definido como a riqueza de sensações que o paladar, juntamente com o 
olfato, proporcionam, também influenciado pelos efeitos táteis, térmicos e dolorosos. 
Os principais componentes do sabor são o doce, azedo, salgado, amargo, metálico e 
umami, este último caracterizado como realçador do sabor do alimento, segundo 
Strapasson et al (2011).  
A característica sensorial quanto à sabor foi classificada em gosto doce, gosto 
amargo, gosto ácido e gosto residual, sendo este último a sensação de que o gosto do 
alimento permanece por um tempo na boca após ingerido. O gráfico (figura 4) nos 
mostra que o gosto ácido pode ser identificado em todos os tratamentos, no entanto o 
tratamento FPF (fruto da palma forrageira) mostrou-se com diferença estatística 
significativa entre todos os outros tratamentos, sendo o de menor presença do gosto 
ácido, classificado segundo a escala hedônica como ausente a ligeiro, e corroborando 
com os resultados para a presença do gosto doce, onde o mesmo tratamento se destacou 
entre os demais quanto a esta característica presente de forma regular, haja vista o gosto 
doce haver sido identificado entre ausente a ligeiro nos demais tratamentos.  
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Esse dado sensorial é ainda complementar ao se avaliar a relação SS/AT (sólidos 
solúveis/acidez titulável) (tabela 2) dos blends, já expressa anteriormente pelo presente 
trabalho, onde o tratamento FPF (fruto da palma forrageira) apresentou os menores 
valores para acidez e os maiores valores para sólidos solúveis, relação essa que estar 
diretamente relacionada ao componente adocicado e ácido do alimento. Souza (2014) ao 
formular suco misto com fruto da palma forrageira, comumente conhecido como figo da 
índia, e o cajá, fruta pertencente a mesma família botânica do umbu, pode identificar 
que a característica sensorial que melhor descreviam a bebida, entre outras, era a 
doçura. O blend que obteve maior intensidade no sabor ácido foi a formulação com 
menor proporção da fruta da palma forrageira, conferindo a esta então a propriedade 
adocicada ao suco misto. Em estudo de cunho mais antropológico, Almeida (2017) 
enuncia que a preferência que os mamíferos de forma geral possuem pelo sabor 
adocicado é uma adaptação positiva na busca por energia, além de estar diretamente 
relacionado com o nosso primeiro contato adocicado no leite materno. Assim o ser 
humano está constantemente em busca do sabor doce e este por sua vez, apresenta 
maior preferência em relação aos demais.  
Ainda em relação ao gosto ácido os tratamentos FPE (fruto da palma de espinho) 
e FPE+PM (fruto da palma de espinho e palma miúda) foram considerados os de gosto 
mais ácido não havendo diferença estatística significativa entre os mesmos e sendo 
classificados quanto ao gosto ácido de regular a moderado. Se utilizarmos os dados de 
acidez titulável descritos pelo atual trabalho (tabela 2), veremos que o tratamento 
FPE+PM (fruto da palma de espinho e palma miúda) apresentou valores de 0,71% de 
acidez titulável, configurando-se então como o tratamento mais ácido e assim, 
corroborando o resultado para gosto ácido aqui expresso.  
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Figura 4: Análise sensorial referente aos atributos de sabor (gosto ácido, doce, residual 
e amargo) dos blends a base de cactáceas.  
 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
 
Em relação ao gosto residual não houve diferença estatística significativa entre 
os tratamentos, estando presente em todos de forma ligeira a regular, ou seja, o gosto 
doce no tratamento FPF (fruto da palma forrageira), o gosto ácido nos tratamentos FPE 
(fruto da palma de espinho) e FPE+PM (fruto da palma de espinho e palma miúda) e o 
gosto amargo nos demais tratamentos continuam sendo sentidos por um tempo após 
ingeridos. Essa característica pode ser prejudicial aos blends por permitir a continuidade 
de gostos indesejáveis como o amargo, por exemplo, no paladar do consumidor. No 
entanto, vale ressaltar que em nenhum dos tratamentos foi adicionado açúcar ou outro 
tipo de adoçante, o que pode ter permitido a presença de sabor residual.  
 Ao nos referirmos ao gosto amargo, novamente pode-se notar diferença 
estatística significativa entre os tratamentos, onde no tratamento FPF (fruto da palma 
forrageira) o gosto amargo classificou-se entre ausente a ligeiro e nos tratamentos FPE 
(fruto da palma de espinho) e PM (palma miúda) caracterizaram-se como um gosto 
amargo de forma regular, diferindo dos demais, os quais foram caracterizados entre 
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ligeiro a regular quanto ao gosto amargo, não havendo diferença estatística significativa 
entre estes.  Ao analisarmos os resultados das análises físico químicas dos blends, 
percebe-se uma relação direta dos resultados para flavonoides (figura 3) com os dados 
da análise sensorial quanto ao sabor amargo.  
Segundo Semedo (2012) os flavonoides podem conferir sabor amargo e 
adstringente aos alimentos; Toriani e Oliveira (2006) ainda dizem que os flavonoides 
são substâncias que possuem princípios amargos. Os resultados para presença de 
flavonoides nos blends demonstraram que os tratamentos FPE (fruto da palma de 
espinho) e PM (palma miúda) apresentaram os maiores teores do referido pigmento, 
5,98 mg/100g e 5,70 mg/100g respectivamente, corroborando assim os dados para a 
análise sensorial.  
Ainda, foram analisados quanto a presença de sabor característico do umbu, já 
que esse seria o sabor mais conhecido pelos provadores e se os blends apresentavam 
algum sabor estranho. Os resultados expressos no gráfico (figura 5) demonstram que 
não houve diferença estatística significativa entre os tratamentos em relação a nenhuma 
das características acima citadas. Os provadores classificaram os tratamentos quanto ao 
sabor característico e sabor estranho nos termos hedônicos em ligeiro a regular.  Rybka 
et al (2012) avaliaram três formulações de suco de umbu elaborados por famílias 
agricultoras do semiárido brasileiro e comprovaram que o suco mais bem aceito pelos 
provadores foi o de relação sólidos solúveis e acidez de maior equilíbrio. Estudo de 
Cunha et al (2017) também obteve uma boa aceitação para a característica sabor, no 
entanto, os autores deixam claro que a adição de algum tipo de adoçante incrementaria e 
possibilitaria melhores resultados para o blend de umbu e água de coco, ou seja, o sabor 
característico do umbu é sensorialmente aceito. 
Em relação ao sabor estranho alguns provadores relataram sentir “gosto de 
mato”, o que pode ser efeito da ação da enzima lipoxigenase presente nas Opuntias 
(SEMEDO, 2012), a qual segundo Silva (2005) pode conferir o referido “sabor de 
mato” ao alimento. Outros provadores especificaram que nos tratamentos de coloração 
roxa o sabor estranho perceptível era o de acerola, muito provavelmente devido a 
presença de compostos bioativos semelhantes nas duas frutas. Tanto a acerola, quanto a 
fruta da palma de espinho, responsável pela coloração roxa nos blends estudados 
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apresentam vitamina C, flavonoides, carotenóides e demais compostos que podem 
influenciar no sabor.   
 
Figura 5: Análise sensorial referente aos atributos de sabor (característico e estranho) 
dos blends a base de cactáceas. 
 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
 
4.2.2 Odor 
Ao analisarmos a característica odor nos blends a base de cactáceas, nos detemos 
ao odor característico do umbu, por se tratar de odor já conhecido pelos provadores, e 
odor estranho. Os resultados no gráfico (figura 6) nos mostram que não houve diferença 
estatística significativa entre os tratamentos em relação aos dois fatores avaliados. Para 
odor característico os termos hedônicos nos mostram que o mesmo foi identificado nos 
blends de forma ausente a ligeiro, não sendo assim, uma característica de presença 
marcante nos blends, no entanto a literatura exalta o aroma do umbu como agradável, 
marcante ao ser provado e exótico (LIRA JÚNIOR, et al, 2005; SANTOS, 2009; 
JESUS et al, 2016) Em análise sensorial de geleias de umbu, Folegati et al (2003) 
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também identificaram não haver diferença estatística entre as formulações quanto ao 
aroma e sabor, o que demonstra que as substâncias responsáveis por esses dois atributos 
encontravam-se em níveis suficientes.  
Já para odor estranho, o mesmo esteve presente entre ausente a regular. Alguns 
provadores relataram identificar odor de mato nos blends quando questionados sobre 
odor estranho. Relaciona-se então esse dado ao de sabor estranho, o qual também foi 
classificado pelos provadores como “gosto de mato”, haja vista os sentidos gustativos e 
olfativos trabalharem de forma conjunta na percepção sensorial do sabor através da 
combinação das informações obtidas pelo nariz e pela língua em seus respectivos 
centros no cérebro (STRAPASSON et al, 2011). 
 
Figura 6: Análise sensorial dos atributos referentes a odor (característico e estranho) 
dos blends a base de cactáceas. 
 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
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4.2.3 Textura 
Outra característica analisada sensorialmente nos blends a base de cactáceas foi 
a textura, quanto a viscosidade, definida como a força requerida para retirar um líquido 
de uma superfície (TEIXEIRA, 2009), e fibrosidade relacionada com a presença de 
fibras nos blends, polissacarídeo armazenado nas células das plantas (FAO, 2008). 
Avalia-se que a determinação de textura em alimentos é de importância principalmente 
ao nos referirmos à qualidade do mesmo, sendo uma das características levadas em 
consideração na aceitação de um produto pelo consumidor (CARRILHA; GUINÉ, 
2010).  
Novamente não houve diferença estatística significativa entre os tratamentos em 
relação às duas variáveis (figura 7). Para a viscosidade os termos hedônicos nos revelam 
que essa característica encontrava-se de forma ausente a ligeira para os tratamentos FPF 
(fruto da palma forrageira), FPE (fruto da palma de espinho) e FPE + FPF (fruto da 
palma de espinho e fruto da palma forrageira), e ligeira para os demais tratamentos. Ao 
analisarmos os dados obtidos pela análise sensorial é perceptível que os blends 
compostos pelas frutas da palma de espinho e da palma forrageira apresentaram uma 
menor presença de viscosidade.  
Souza (2014) já anteriormente referenciada nesse trabalho, parte da informação 
de que a viscosidade presente no fruto da palma forrageira é minimizada quando da 
formulação de sucos com essa fruta. Ao tratarmos da viscosidade aparente de forma 
ligeira nos tratamentos PM (palma miúda) FPE+PM (fruto da palma de espinho e palma 
miúda) e FPF+PM (fruto da palma forrageira e palma miúda) percebe-se a presença do 
broto da palma, o qual segundo aSilva et al (2015) é fonte de mucilagem, o que 
provavelmente causou a presença de viscosidade, no entanto demonstram viabilidade na 
obtenção de sucos, geleias, molhos e demais produtos.  
Durante o período da pesquisa e através de vivências por meio do projeto 
Sabores da Caatinga, desenvolvido pelo Núcleo de Estudos em Agroecologia (NEA) do 
Instituto Federal de Educação da Paraíba, campus Picuí, no qual se desenvolvem 
receitas culinárias com o broto da palma forrageira, foi possível observar que o 
beneficiamento do broto da palma miúda através de sucos deve-se ser feito para 
consumo imediato, ao contrário, a mucilagem do broto se faz evidente e pode conferir 
textura e aspecto desagradável ao suco.  
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Acontece com o suco o processo que a física chama de decantação, quando 
líquidos heterogêneos dentro de um mesmo recipiente estão em repouso e por 
possuírem densidades diferentes o líquido mais denso, pela força da gravidade decanta e 
se acomoda no fundo do copo, enquanto o menos denso permanece na parte superior. A 
viscosidade é fator primordial nesse processo, pois quanto mais viscoso o líquido, mais 
rápido acontece a decantação (MARTINS, 2014). Esse processo se confirma em 
trabalho de Silva (2018) onde a mesma relata que a aceitação dos provadores para o 
suco mix de palma e limão se alterou devido o aspecto viscoso que o suco obteve com o 
passar do tempo.  
Ao que concerne a fibrosidade foi possível observar que sua presença nos blends 
foi classificada, segundo os termos hedônicos, como ausente em todos os tratamentos. 
 
Figura 7: Análise sensorial dos atributos referentes a textura (viscosidade e fibrosidade) 
dos blends a base de cactáceas.  
  
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
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4.2.4 Aparência 
Para a avaliação da cor dos blends utilizamos escala hedônica de 9,0 cm onde os 
valores variaram de 0,5 = verde até 10 = roxo. Houve diferença estatística significativa 
entre os tratamentos de acordo com a distribuição de valores expressos na figura (figura 
8), onde pode-se observar que o tratamento FPF (fruto da palma forrageira) apresentou 
coloração tendendo para o amarelo, já os tratamentos FPE (fruto da palma de espinho), 
FPE + FPF (fruto da palma de espinho e fruto da palma forrageira) e FPE + PM (fruto 
da palma de espinho e palma miúda) apresentaram a coloração roxa. E para os 
tratamentos PM (palma miúda) e FPF+PM (fruto da palma forrageira e palma miúda) a 
coloração se manteve em torno do verde.  
As diferentes colorações entre os tratamentos são facilmente discutidas devido a 
presença de pigmentos específicos em suas composições. O pigmento carotenoide 
responsável pela coloração amarela em alimentos foi obtido de forma expressiva pelo 
presente trabalho para o tratamento FPF (fruto da palma forrageira), com cerca de 83,25 
mg/100g do pigmento. Já em relação a coloração roxa foram identificados teores de 
antocianinas, classe de flavonoides responsáveis pelas cores vermelhas, roxas e azuis de 
frutos, folhas e flores (SCHIOZER & BARATA, 2007) para os tratamentos FPE (fruto 
da palma de espinho), FPE+FPF (fruto da palma de espinho e fruto da palma forrageira) 
e FPE + PM (fruto da palma de espinho e palma miúda) pelo presente trabalho, com 
valores entre 1,52 mg/100g a 7,31 mg/100g. E ao nos referirmos a coloração verde nos 
tratamentos PM (palma miúda) e FPF + PM (fruto da palma forrageira e palma miúda) 
estabelecemos relação com os teores de clorofilas identificados nos tratamentos pelo 
presente trabalho. Ao possuir a raquete da palma miúda na composição, sendo a mesma 
o órgão vegetal da palma responsável pelo processo fotossintético, incube-se a ela então 
a maior quantidade de clorofilas, principal pigmento fotossintetizante, e assim torna-se 
os tratamentos de coloração verde.  
Diversas pesquisas já relatam que a cor dos alimentos é fator essencial na 
escolha do mesmo para consumo. Barros (2010) ainda elenca uma série de benefícios 
para a saúde relacionados aos pigmentos naturais presentes nos alimentos. Prevenção de 
câncer, combate ao stress, controle dos batimentos cardíacos são apenas alguns desses 
benefícios. Rocha e Reed (2014) obtiveram resultados em sua pesquisa onde as cores 
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mais atraentes nos alimentos para o consumo foram o amarelo (19%), o vermelho e o 
verde (18%) e o branco (17%).  
 
Figura 8: Análise sensorial referente aos atributos de aparência (cor), aceitação global e 
intenção de compra, em relação aos blends a base de cactáceas.  
 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
 
 
4.2.5 Aceitação global 
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relação aos tratamentos FPE (fruto da palma de espinho), FPE + PM (fruto da palma de 
espinho e palma miúda) e FPF + PM (fruto da palma forrageira e palma miúda) 
obtiveram aceitação entre desgostei e gostei, e o tratamento PM (palma miúda) foi 
classificado segundo os provadores como desgostei.  
Se cruzarmos os dados obtidos pelo presente trabalho podemos determinar que a 
preferência pelos blends FPF (fruto da palma forrageira) e FPE+FPF (fruto da palma de 
espinho e fruto da palma forrageira) estar relacionado a classificação dos mesmos 
quanto o gosto doce, e em relação aos demais tratamentos a viscosidade percebida nos 
blends com palma miúda na formulação como anteriormente discutido, e o gosto 
amargo regular do tratamento FPE (fruto da palma de espinho), podem explicar a 
aceitação entre desgostei a gostei.   
Outros sucos mistos elaborados com frutas tropicais obtiveram aceitação global 
semelhante. Faraoni et al (2011) elaboraram 10 formulações de suco misto de goiaba, 
manga e acerola, as quais foram aceitas sensorialmente em termos hedônicos entre 
gostei ligeiramente e gostei muito. Para o suco misto de abacaxi, cenoura, couve, água 
de coco, suco de maçã, gengibre e hortelã, 80% dos provadores o aprovaram 
sensorialmente (Machado et al, 2017). Semelhantemente, Mattietto (2007) em análise a 
aceitação de blend de cajá e umbu obteve 84,77% de aceitação sensorial. Aires (2016) 
70% de aceitação sensorial para o blend de goiaba e laranja.  
Em elaboração de suco mix de palma com limão, em comunidades rurais do 
município de Picuí, PB, 52% dos provadores na pesquisa de Silva (2018) classificaram 
a receita em gostei. Batista et al (2010) elaboraram quatro formulações de suco misto de 
goiaba e palma forrageira. Todas as formulações obtiveram boa aceitabilidade pelos 
provadores, com respostas variando entre gostei moderadamente a gostei muito. As 
pesquisas introduzindo a palma forrageira na alimentação humana fazem apelo ao 
aporte nutricional e diversificação de sabor que essa cultura pode representar, 
principalmente para a população do Semiárido. Silva et al (2017) obtiveram boa 
aceitação para receitas com o broto da palma miúda em uma comunidade Quilombola 
do município de Nova Palmeira, PB onde 78% dos provadores responderam “gostei 
muitíssimo” do arroz incrementado com o broto da palma miúda.  
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4.2.6 Intenção de compra 
Levando em consideração o aporte nutricional avaliado pelo presente trabalho 
quando se refere às propriedades físico químicas dos blends, e ainda o apelo inovador 
de desenvolvimento de um novo produto viável, sustentável e adaptado ao Semiárido, 
foi avaliado também entre os provadores a intenção de compra dos mesmos (figura 8). 
Em escala hedônica de 9,0 cm temos para a intenção de compra 0,5 = rejeitado até 10 = 
aceito.  
Em análise estatística, houve diferença significativa entre os tratamentos, onde 
os tratamentos FPF (fruto da palma forrageira) e FPE + FPF (fruto da palma de espinho 
e fruto da palma forrageira) foram avaliados segundo intenção de compra em aceito 
com restrições a aceito, corroborando os dados de aceitação geral, onde os dois 
tratamentos obtiveram as maiores médias. Ao avaliarmos os dados referentes aos 
tratamentos FPE (fruto da palma de espinho), FPE + PM (fruto da palma de espinho e 
palma miúda) e FPF + PM (fruto da palma forrageira e palma miúda) a intenção de 
compra foi classificada em aceito com restrições. O tratamento PM (palma miúda) foi 
classificado entre rejeitado a aceito com restrições, o que provavelmente pode ser 
explicado pela presença de viscosidade durante a análise sensorial. A restrição mais 
mencionada pelos provadores foi a presença de algum adoçante. 
Para o suco misto de cajá e umbu elaborado por Mattietto et al (2007) mais de 
90% dos provadores comprariam o produto se comercializado. Resultado semelhante 
pode ser observado para o suco misto de goiaba e palma forrageira formulado por 
Batista et al (2010). O autor não especificou dados numéricos para a avaliação, mas 
elencou que os provadores provavelmente comprariam o produto. Para o suco mix de 
palma miúda e limão, 80% dos provadores o comprariam se estivesse disponível no 
mercado (Silva, 2018). Da mesma forma, o blend de graviola e água de coco elaborado 
por Daltro et al (2014) seria comprado por 80% dos provadores da pesquisa. Já para o 
blend de uva, azedinha e acerola, os termos para intenção de compra ficaram entre 
“talvez comprasse” e “talvez não comprasse” (LEONE, 2009). A literatura demonstra 
assim, que sucos mistos elaborados com a palma forrageira e seus frutos são totalmente 
viáveis a comercialização ao se equiparar em aceitação a blends elaborados com outras 
frutas de maior aceitabilidade e consumo.  
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4.2.7 Grau de preferência 
Como forma de se avaliar quais os blends foram mais apreciados pelos 
avaliadores e assim, determinar os de menores e maiores preferências a fim de 
posteriores adaptações e modificações nas formulações, os provadores responderam ao 
teste de ordenação de preferência dos tratamentos. Pode-se constatar, segundo os dados, 
que o blend de menor preferência dos provadores foi o FPF + PM (fruto da palma 
forrageira e palma miúda), onde 29% dos provadores o indicaram como o menos 
preferido, seguido do blend FPE + PM (fruto da palma de espinho e palma miúda) com 
24% das indicações e o PM (palma miúda) com 23% de rejeição (figura 9A). Repete-se 
aqui o mesmo resultado exposto para aceitação global, podendo inferir-se assim que a 
rejeição a esses blends da-se então, pelas características de gosto amargo, sabor estranho 
“de mato” e viscosidade presentes nos tratamentos.   
 
Figura 9: Índice de aceitabilidade entre os provadores dos blends a base de cactáceas. 
A: índice de aceitabilidade dos blends de menor preferência; B: índice de aceitabilidade 
de blends de maior preferência.  
 
FPF: Fruto da palma forrageira; FPE: Fruto da palma de espinho; PM: Palma miúda; FPF+FPE: Fruto da palma 
forrageira + Fruto da palma de espinho; FPE+PM: Fruto da palma de espinho + Palma miúda; FPF+PM: Fruto da 
palma forrageira + Palma miúda. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Turkey a 5% de 
probabilidade. Fonte: Dados da pesquisa, 2018. 
 
O teste de ordenação de preferência mostrou que 47% dos provadores indicaram 
o tratamento FPF (fruto da palma forrageira) como o de maior preferência, seguido do 
tratamento FPE+FPF (fruto de palma de espinho e fruto de palma forrageira) com 23% 
A B 
63 
 
 
 
das aprovações (figura 9B). Mais uma vez, foram estes os tratamentos com melhores 
resultados em relação a variáveis como gosto doce e ausência de viscosidade, 
mostrando que essas variáveis foram as que mais contribuíram para a aceitabilidade dos 
provadores em relação aos blends. 
 
5. CONCLUSÕES  
 
O tratamento FPF (fruto da palma forrageira), desenvolvido a partir do fruto da 
palma forrageira se destacou entre os demais, pois apresentou características referentes 
a sabor, cor e odor mais aceitáveis, o que pode ser confirmado tanto diante das análises 
físico químicas quanto sensoriais e ordenação de preferência, apresentando gosto doce, 
ausência de viscosidade e fibrosidade, além dos compostos bioativos em proporções 
favoráveis e de obter 47% de preferência em detrimento aos outros tratamentos.  
 Entre os tratamentos com duas cactáceas os blends que apresentaram o fruto da 
palma forrageira em sua composição, principalmente a combinação entre as duas frutas 
FPE+FPF (fruto da palma de espinho e fruto da palma forrageira) também se 
destacaram, dessa forma, podendo-se inferir que tanto os blends com o fruto da palma 
forrageira isolado, quanto em mistura com outra cactácea é indicado para o consumo e 
para a comercialização, já que no quesito intenção de compra os blends FPF (fruto da 
palma forrageira) e FPE+FPF (fruto da palma de espinho e fruto da palma forrageira) 
foram aceitos. No entanto é importante frisar que os provadores inferiram a importância 
de haver algum tipo de adoçante ao blend para que o mesmo pudesse ser comercializado 
sem restrição.  
A formulação de sucos mistos para o Semiárido no quesito geração de renda e 
aporte nutricional se apresenta como uma alternativa viável ao agricultor familiar. A 
valorização de matérias primas de fácil acesso e viável cultivo, como é o caso da palma 
e suas variedades, na região semiárida, que sofre por baixo aporte hídrico se faz de 
extrema importância, pois possibilita ao agricultor uma fonte de renda extra e de fácil 
disponibilidade, podendo o mesmo utilizar as cactáceas tanto como alternativa alimentar 
para sua mesa, como financeira para sua família, haja vista ser essa cultura passível de 
beneficiamento e comercialização.   
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No mais, faz-se necessário a continuação de pesquisas referentes a inserção das 
cactáceas no setor emergente de sucos mistos, pois a bibliografia atual demonstra um 
grande potencial nutricional, sensorial e produtivo das cactáceas, assim como um tema 
que precisa ser mais estudado e discutido. 
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APÊNDICE 
 
 
FICHA DE AVALIAÇÃO – Blends de cactáceas (Aparência) 
 
Nome:_________________________________________________________        Data:       /          / 
 
Analise as amostras codificadas, fazendo um traço vertical na altura da escala que representa a intensidade da característica avaliada. 
 
Cor                                verde       amarelo                    roxo 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
 
 
 
FICHA DE AVALIAÇÃO – Blends de cactáceas (Odor) 
 
Odor característico                                ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
 
 
 Odor estranho                                          ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte  
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
 
 
 
FICHA DE AVALIAÇÃO – Blends de cactáceas (Textura) 
Viscosidade                                              ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
 
Fibrosidade                                              ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
FICHA DE AVALIAÇÃO – Blends de cactáceas (Sabor) 
Nome:_________________________________________________________        Data:       /          / 
 
Analise as amostras codificadas, fazendo um traço vertical na altura da escala que representa a intensidade da característica avaliada quanto ao SABOR. 
 
Gosto ácido                                             ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
 
Gosto doce                                             ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
Gosto residual                                       ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
Gosto amargo                                        ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
Sabor característico                                ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
Sabor estranho                                       ausente                       ligeiro                       regular                      moderado        forte 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
 
FICHA DE AVALIAÇÃO – Blends de cactáceas (Geral) 
 
Aceitação global                               desgostei muito              desgostei                          gostei  gostei muito 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
 
 
 
Intenção de compra                           rejeitado                                                aceito com restrições                                           aceito 
                          
_______                         ____________________________________________________      
  ______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
_______                         ____________________________________________________ 
 
 
 
 
 
POR FAVOR, ORDENE AS AMOSTRAS DE ACORDO COM O GRAU DE PREFERÊNCIA 
 
(Menos Preferida)  ___________ -___________ -___________ -___________ -___________-___________ (Mais Preferida) 
 
 
 
OBS : 
_______________________________________________________________________________________________________________ 
 
_______________________________________________________________________________________________________________ 
 
_______________________________________________________________________________________________________________ 
 
_______________________________________________________________________________________________________________ 
 
_______________________________________________________________________________________________________________  
